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penyusunan skripsi yang berjudul “Pengaruh Senyawa Inulin dari Bawang Merah
(Allium cepa) Terhadap Pertumbuhan Bakteri Lactobacillus acidophillus”.
Ekstraksi inulin dari bawang merah (Allium cepa ) yang dilakukan dalam
penelitian ini merupakan salah satu upaya pemberdayaan pangan yang selama ini hanya
digunakan sebagai rempah dapur. Pemberdayaan pangan ini diiringi dengan usaha
untuk memperoleh substrat yang cocok bagi pertumbuhan bakteri probiotik yang
diketahui bahwa keberdaannya dalam tubuh dapat meningkatkan imunitas hewan
maupun manusia dimana ekstrak inulin berdasarkan penelitian ini dapat meningkatkan
jumlah bakteri probiotik Lactobacillus acidophillus sehingga viabilitas dari bakteri
tersebut semakin baik dengan adanya penambahan ekstrak inulin tersebut sebagai
prebiotik ke dalam media cair maupun padat.
Penulis menyadari banyak pihak yang telah berpartisipasi dan membantu dalam
penyelesaian penyusunan skripsi ini. Untuk itu, secara khusus iringan do’a dan ucapan
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do’a - do’anya selalu terselipkan nama penulis agar kelak menjadi seorang yang lebih
baik dari mereka. Ucapan terima kasih juga dihaturkan penulis untuk kakakku tersayang,
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Nama Penulis : Andi Indra Ayu
Nim  : 60300107029
Judul Skripsi : “Pengaruh Senyawa Inulin dari Bawang Merah (Allium cepa)
Terhadap Pertumbuhan Bakteri Probiotik Lactobacillus
acidophillus”
Inulin merupakan polimer dari fruktosa yang terdapat di alam sebagai cadangan
makanan pada tumbuh-tumbuhan. Inulin tersebut tidak dapat dicerna oleh sistem
pencernaan bagian atas tapi dapat difermentasi oleh mikroflora usus terutama oleh genus
Lactobacilli, oleh karena itu inulin dapat dikatakan sebagai prebiotik. Pada penelitian ini,
probiotik yang digunakan adalah bakteri Lactobacillus acidophillus dan bawang merah
(Allium cepa) sebagai sumber prebiotik inulin yang diperoleh melalui proses ekstraksi.
Ekstrak inulin tersebut kemudian disuplementasikan ke dalam medium Lactobacilli MRSB
dengan beberapa konsentrasi yang berbeda  yang sebelumnya medium tersebut telah
disuspensi dengan bakteri probiotik. Efek dari ekstrak tersebut dalam meningkatkan
bakteri probiotik dapat dilihat pada jumlah koloni bakteri Lactobacillus acidophillus yang
tumbuh pada medium Lactobacilli MRSA, data dianalisis menggunakan Anova Satu Arah
dan tingkat signifikansi perbedaan dianalisis dengan uji BNT. Hasil pebelitian
menunjukkan bahwa ekstrak inulin tersebut dapat meningkatkan pertumbuhan bakteri
Lactobacillus acidophillus dengan konsentrasi paling berpengaruh adalah konsentrasi
10.000 ppm.
Kata kunci : Allium cepa, Prebiotik, Probiotik dan Inulin
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ABSTRACT
Name  : Andi Indra Ayu
Nim  : 60300107029
Tittle          : The effect of inulin extract of onion (Allium cepa) on growth of
Lactobacillus acidophillus as a probiotic
Inulin is a term applied to heterogeneus blend of fructose polymers found widely
distributed in nature as plant storage carbohydrates. Inulin isn’t digested in the upper
gastrointestinal tract but it can fermented by the gastrointestinal microflora belonging to
the genus of Lactobacilli; therefore, inulin has been called as prebiotik. In this experiment,
used Lactobacillus acidophillus as probiotic and onion (Allium cepa) as source of  inulin
through extraction process. The extract was supplementation to Lactobacilli MRSB that
consist of probiotic with several variant of concentration. The effect of the extract to grow
the probiotic was characterized by the total colony of the Lactobacillus acidophillus on the
Lactobacilli MRSA. Completely Randomized Design used and data were analized by One
Way Anova and then significant differences was subsequently examined by LSD (least
significant differences). These result expressed that the extract increased the growth of
Lactobacillus acidophillus. The most influence concentration caused the growth of
Lactobacillus acidophillus at 10.000 ppm.





Probiotik adalah pangan atau suplemen pangan yang berisi mikroba
hidup yang dapat memberikan efek menguntungkan bagi saluran pencernaan.
Menurut Guanner dan Schaafsma dalam Brady et al (1998) bahwa
mikroorganisme hidup tersebut dapat memberikan efek menggutungkan bagi
kesehatan jika dikonsumsi dalam jumlah yang cukup.
Konsep probiotik dikembangkan dari sebuah teori autoinfeksikasi yang
dikemukakan oleh Elie Methcnikoff, beliau adalah seorang ilmuwan Russia
penerima nobel biologi pada tahun 1908. Menurut Elie Methcnikoff, secara
perlahan pembusukan (putrefeksi) oleh bakteri dalam usus besar menghasilkan
senyawa-senyawa beracun yang kemudian memasuki peredaran darah sehingga
disebut sebagai “autointoksikasi”.
Tahun 1965 definisi pertama probiotik diformulasikan, ketika Shirota
sudah menemukan Lactobacillus casei tahun 1930 yang terkenal dengan nama
“Yakult Strain”. Tahun 1971, Para ahli Food and Agriculture Organization
(FAO) mendefinisikan probiotik sebagai bakteri hidup yang apabila diberikan
dalam jumlah yang sesuai akan memberikan efek yang menguntungkan pada
tubuh manusia. Sperti  menggunakan istilah probiotik ini sebagai ekstrak
jaringan yang menstimulasi pertumbuhan bakteri, sedangkan Parker memberikan
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definisi berdasarkan penelitiannya bahwa probiotik adalah organisme dan
substansi yang menyumbang keseimbangan mikroba usus.
Tahun 1989, Fuller menyempurnakan definisi tersebut dengan kalimat
“suplemen mikroba hidup yang mempunyai keuntungan menyeimbangkan
mikroba usus”. Sederhananya, probiotik adalah bakteri yang dikultur dalam
kondisi laboratorium, lalu digunakan untuk menyeimbangkan mikroflora usus
yang tidak seimbang akibat stres, penyakit, atau penggunaan antibiotik
Beberapa penelitian menunjukkan bahwa probiotik cukup efektif untuk
pencegahan dan pengobatan terhadap bermacam-macam kelainan
gastrointestinal misalnya diare karena pemakaian antibiotika yang berlebihan,
diare nosokomial, diare karena infeksi bakteri maupun virus, traveler’s
diarrhea, dan inflammatory bowel disease. Penelitian di Polandia tahun
1998-1999 menunjukkan bahwa pemberian probiotik dapat mencegah terjadinya
diare nosokomial pada anak yang dirawat di rumah sakit. Penelitian di
Nebraska, Amerika Serikat tahun 1998 menunjukkan bahwa pemberian
probiotik dapat mencegah terjadinya diare akibat pemakaian antibiotik. Selain
itu beberapa studi meta analisis terhadap penelitian penggunaan probiotik
terhadap diare akibat infeksi dan diare akibat antibiotik di Amerika Serikat dan
Inggris menunjukan hasil yang positif.
Penelitian yang dilakukan di Peru tahun 1998 tentang penggunaan
probiotik pada anak dengan malnutrisi menunjukan efektifitasnya dalam
mencegah diare. Penelitian di Semarang tahun 1997 tentang penggunaan
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probiotik pada anak dengan diare akut menunjukan efikasinya dalam
memperpendek lama diare di rumah sakit.
Dewasa ini probiotik yang paling banyak digunakan diantaranya adalah
Lactobacillus casei subsp. casei Shirota strain, Bifidobacterium dan
Lactobacillus acidophilus. Probiotik ini jika memperoleh substrat yang spesifik
dapat menghasilkan bahan aktif anti tumor, memproduksi berbagai vitamin
seperti thiamin (B1), riboflavin (B2), piridoksin (B6), sianokobalamin (B12),
asam folat yang mudah diserap oleh tubuh. Probiotik Lactobacillus acidophillus
 juga dapat menghasilkan beberapa antibiotik seperti acidolin, acidophilin dan
lactocidin.
Inulin merupakan salah satu nutrisi bagi pertumbuhan bakteri probiotik
karena inulin merupakan polimer dari unit-unit fruktosa yang bersifat larut
dalam air, tidak dapat dicerna oleh enzim-enzim pencernaan, tetapi dapat
difermentasikan oleh mikroflora kolon (usus besar), berdasarkan sifat-sifat
tersebut maka inulin dapat dikelompokkan sebagai prebiotik.
Inulin merupakan karbohidrat berupa cadangan makanan yang umum
dijumpai pada tanaman dari famili Asteraceae dan Liliaceae. Dari data yang
diambil dari Food Resource, Oregon State University, menunjukkan bahwa
Allium cepa dari famili Lyliaceae yang dikenal di Indonesia sebagai bawang
merah merupakan salah satu sumber dari senyawa prebiotik. Meskipun inulin
yang terkandung dalam Allium cepa ini hanya sekitar 2-6% dibandingkan
Helianthus tuberosus (15-20 %) dan Cichorium intybus (13-20%), akan tetapi
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bawang merah merupakan tanaman budidaya yang sangat mudah diperoleh di
Indonesia, terutama sulawesi selatan yang termasuk salah satu dari 33 provinsi
yang merupakan daerah potensial produksi bawang merah. Allah swt berfirman
dalam Q.S Luqman: 31/10, yang berbunyi :
                                      
                            
Terjemahnya :
“Dia menciptakan langit tanpa tiang yang kamu melihatnya dan
dia meletakkan gunung-gunung (di permukaan) bumi supaya bumi itu
tidak menggoyangkan kamu; dan memperkembang biakkan padanya
segala macam jenis binatang. dan kami turunkan air hujan dari langit,
lalu kami tumbuhkan padanya segala macam tumbuh-tumbuhan yang
baik”.
Dalam ayat tersebut disebutkan bahwa Allah swt menumbuhkan
tumbuh-tumbuhan yang baik di bumi. Maksud dari tumbuh-tumbuhan yang baik
ini adalah tumbuh-tumbuhan yang bermanfaat bagi kehidupan makhluknya.
Allah swt berfirman dalam Q.S Al-Baqarah: 2/61, yang berbunyi:
                                    
                 .............................
Terjemahnya :
“Dan (ingatlah), ketika kamu berkata: "Hai Musa, kami tidak
bisa sabar (tahan) dengan satu macam makanan saja. sebab itu
mohonkanlah untuk kami kepada Tuhanmu, agar dia mengeluarkan
bagi kami dari apa yang ditumbuhkan bumi, yaitu sayur-mayurnya,
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ketimunnya, bawang putihnya, kacang adasnya, dan bawang
merahnya”...................".
Ayat tersebut di atas menyebutkan bahwa bawang merah merupakan
salah satu dari tumbuh-tumbuhan yang baik yang diciptakan oleh Allah swt.
Kebaikan atau manfaat bawang merah tersebut selain dapat digunakan sebagai
rempah juga dimanfaatkan sebagai bahan obat tradisional.
Dari data hasil penelitian sebelumnya di Universitas Airlangga oleh
Kusumawati  menyimpulkan bahwa inulin yang diekstraksi dari bawang merah
dapat meningkatkan pertumbuhan bakteri Lactobacillus casei sehingga
keduanya dapat disebut komponen sinbiotik dan bermanfaat bagi kesehatan
tubuh.
Berdasarkan latar belakang di atas, penulis tertarik untuk mengekstraksi
inulin dari bawang merah (Allium cepa) dan menguji pengaruhnya terhadap
pertumbuhan bakteri Lactobacillus acidophillus sebagai salah-satu bakteri yang
bersifat probiotik.
B. Rumusan Masalah
Rumusan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Bagaimanakah karakteristik inulin yang diekstraksi dari bawang merah
(Allium cepa) ?
2. Bagaimanakah pengaruh pemberian ekstrak inulin terhadap
pertumbuhan bakteri probiotik Lactobacillus acidophilus?
C. Tujuan
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Adapun tujuan pada penelitian ini adalah  sebagai berikut :
1. Untuk mengetahui karakteristik inulin yang diekstraksi dari bawang
merah (Allium cepa).
2. Untuk mengetahui pengaruh pemberian ekstrak inulin terhadap
pertumbuhan probiotik Lactobacillus acidophilus.
D. Manfaat
1. Memberikan informasi ilmiah kepada praktisi dan akademisi tentang manfaat
Inulin dalam bawang merah (Allium cepa) terhadap pertumbuhan bakteri
probiotik Lactobacillus acidophilus.
2. Sebagai informasi dalam menunjang pengembangan dan pemanfaatan
sumber daya alam khususnya bawang merah.
3. Sebagai bahan kepustakaan dan pertimbangan bagi peneliti selanjutnya
untuk jenis penelitian yang relevan.
BAB II
TINJAUAN PUSTAKA DAN HIPOTESIS
A. Tinjauan Pustaka
1. Mikroorganisme Mikroflora
Terdapat banyak mikroflora yang berasosiasi dengan tubuh manusia dan
hewan baik itu di kulit, oral, saluran pencernaan, maupun vagina. Populasi
bakteri di dalam tubuh sekitar 1014 sel mikroba. Mikroflora normal yang
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menetap tersebut dapat dikatakan nonpatogen dan bahkan menguntungkan bila
mikroorganisme itu ada pada tempat yang semestinya dan tanpa keadaan yang
abnormal.
Mikroflora dalam tubuh dapat dibedakan menjadi dua yaitu mikroflora
transien dan mikroflora residen. Mikroflora transien terdiri atas organisme yang
sangat beragam, bersifat patogen atau nonpatogen, dan tidak dapat
mempertahankan dirinya dari tekanan-tekanan kompetisi oleh organisme lain
sedangkan mikroflora residen adalah mikroflora yang bersifat nonpatogen dan
dapat mempertahankan dirinya dari tekanan-tekanan kompetisi oleh organisme
lain.
Pada organ lambung terdapat mekanisme menjaga jumlah
mikroorganisme seminimal mungkin (103-105 bakteri/gram isi lambung)
dikarenakan pH asam lambung yang secara normal melindungi terhadap infeksi
beberapa mikroorganisme patogen.
Dalam saluran usus, bakteri bergabung dalam sari makanan dan limbah
sisa makanan. Dalam duodenum orang dewasa terdapat 108-1010 bakteri/gram
isi usus yang didominasi oleh Bacteriodes dan Bifidobacterium, sedangkan pada
jejenum dan ileum terdapat 105-108 bakteri/gram yang didominasi oleh
Lactobacillus dan Streptococcus. Bakteri-bakteri itu dinamakan bakteri saluran
usus dan hidup bersama dengan mikroba lain yang secara kolektif disebut
mikroflora usus. Pada organ usus dimana pH semakin asam oleh karena
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kebanyakan probiotik berasal dari kelompok bakteri yang memproduksi asam
dari hasil fermentasi sehingga mikroflora yang menetap meningkat secara
bertahap.
Pada usus besar terdapat mikrobiota residen yang merupakan salah satu
bentuk proteksi tubuh terhadap bakteri dan virus berbahaya. Mikrobiota ini
disebut juga probiotik karena mampu melakukan perlekatan pada dinding sel-sel
usus dan memberikan perlindungan optimal sehingga menghalangi perlekatan
bakteri patogen. Hal itu akan menimbulkan efek perlindungan sehingga tubuh
tidak mudah sakit.
2. Probiotik
Lebih dari 100 tahun yang lalu, Pasteur  dan  Joubert,  mengamati
bahwa  ada interaksi antagonistik antara beberapa jenis bakteri, dan mengatakan
bakteri non patogen dapat mengontrol bakteri patogen. Pada awal tahun 1900,
Ellie Metchnikoff menulis teori bahwa orang Bulgaria yang banyak
mengkomsumsi yogurt terbukti lebih awet muda dibandingkan dengan yang
tidak. Ia menyebutkan bahwa di dalam yogurt terdapat “Bulgarian bacillus”,
yang akhirnya dikenal dengan Lactobacillus bulgaricus dan kemudian
dimanfaatkan untuk pembuatan yoghurt. Allah swt berfirman dalam Q.S
Al-Hijr: 15/19,20,21  yang  berbunyi :
                                    
                               
    
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Terjemahnya :
“Dan kami telah menghamparkan bumi dan menjadikan
padanya gunung-gunung dan kami tumbuhkan padanya segala sesuatu
menurut ukuran. Dan kami Telah menjadikan untukmu di bumi
keperluan-keperluan hidup, dan (Kami menciptakan pula)
makhluk-makhluk yang kamu sekali-kali bukan pemberi rezki
kepadanya. Dan tidak ada sesuatupun melainkan pada sisi Kami-lah
khazanahnya; dan kami tidak menurunkannya melainkan dengan
ukuran yang tertentu”.
Pada ayat tersebut, diterangkan bahwa Allah swt menciptakan bumi
dengan segala isinya dengan ukuran yang beragam sesuai keperluan bagi
kehidupan ummatnya. Makhluk-mahkluk yang tidak dapat dilihat dengan kasat
matapun semuanya bersumber daripadaNya. Dalam hal ini makhluk ciptaan
Allah swt yang tak kasat mata yang dimaksud adalah berbagai jenis
mikroorganisme yang banyak bermanfaat bagi kehidupan ummat manusia. 
Metchnikoff menyimpulkan bahwa ”Ketergantungan mikroorganisme
dalam tubuh manusia terhadap makanan akan menyebabkan mikroorganisme
tersebut dapat dimodifikasi sehingga mikroorganisme patogen dalam
tubuh dapat digantikan dengan mikroorganisme yang lebih bermanfaat”. Saat ini
penelitian diarahkan terhadap penemuan jenis-jenis bakteri spesifik sebagai
probiotik dan pengembangan zat-zat yang meningkatkan pertumbuhan
probiotik.
a. Defenisi Probiotik
Ada banyak macam definisi probiotik yang dibuat, tapi yang banyak
dipakai adalah yang dikemukakan oleh Fuller, yaitu bakteri hidup yang diberikan
sebagai suplemen makanan yang mempunyai pengaruh yang menguntungkan
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terhadap kesehatan, baik pada manusia dan binatang dengan memperbaiki
keseimbangan mikroflora usus. Efek yang menguntungkan dari bakteri tersebut
dapat mencegah dan mengobati kondisi patologis usus bila bakteri tersebut
diberikan secara oral. Probiotik sering juga disebut sebagai friendly colonizer
atau friendly microorganisme.
Syarat probiotik yang baik adalah probiotik harus tetap dalam keadaan
hidup, dapat bertahan hidup ketika melalui saluran pencernaan dan
keberadaannya dapat bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Ciri-ciri bakteri yang
dapat diklasifikasikan sebagai probiotik yang efektif harus memenuhi beberapa
kriteria yaitu: 1) memberikan efek yang menguntungkan pada host, 2) tidak
patogenik dan tidak toksik, 3) terdiri atas sejumlah besar sel hidup, 4) mampu
bertahan dan melakukan kegiatan metabolisme dalam usus, 5) tetap hidup
selama dalam penyimpanan dan ketika digunakan, 6) mempunyai sifat sensori
yang baik, 7) diisolasi dari host.
Syarat lainnya yang tidak kalah penting bagi probiotik adalah mampu
menempel pada mukosa usus, mampu berkolonisasi agar dapat berinteraksi
dengan sel epitel usus sehingga dapat menstimulir sistem imun dan dapat
menekan pertumbuhan bakteri patogen. Bakteri yang disebut  probiotik adalah
bakteri gram positif yang komponen dinding selnya terdiri dari peptidoglikan




Probiotik telah dibuktikan efektif untuk pencegahan dan pengobatan
terhadap bermacam-macam kelainan gastrointestinal, misalnya diare karena    
penggunaan antibiotik yang berlebihan, diare karena infeksi bakteri maupun
virus,  enteral feeding diare, defisiensi sukrase isomaltase, bakteri tumbuh
lampau,   intoleransi laktosa, dan irritable bowel syndrome.
Bakteri probiotik yang sering digunakan untuk memperpendek diare
adalah Lactobacillus GG, Lactobacillus acidophillus, Bifidobacterium bifidum,
    dan Enterococcus faecium.
Probiotik Lactobacillus dan Bifidobacteria menurunkan jumlah
enzim-enzim mikroba feses seperti ß-glukoronidase, ß-glukosidase,
nitroreduktase, dan urease, yang terkait dengan aktivasi metabolik dan
karsinogen. Selain itu probiotik juga memiliki efek hipokolesterolemi. Beberapa
penelitian tahun 1970 dan 1980 secara konsisten melaporkan penurunan 5-17%
serum kolesterol setelah mengkonsumsi produk fermentasi susu selama 2-4
minggu.
c. Mekanisme Kerja Probiotik
Mekanisme kerja probiotik untuk menghambat pertumbuhan bakteri
patogen dalam mukosa usus belum sepenuhnya jelas tetapi beberapa laporan
menunjukkan dengan cara kompetisi untuk mengadakan perlekatan dengan
enterosit (sel epitel mukosa), enterosit yang telah jenuh dengan bakteri probiotik
tidak dapat lagi   mengadakan perlekatan dengan bakteri yang lain. Jadi dengan
adanya bakteri probiotik di dalam mukosa usus dapat mencegah kolonisasi oleh
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bakteri patogen. Kemampuan adhesi bakteri probiotik dapat mengurangi atau
menghambat adhesi bakteri lain misalnya E. coli dan Salmonella sehingga tak
terjadi kolonisasi.
d. Lactobacillus acidophillus sebagai probiotik
Lactobacillus acidophilus adalah bakteri komensal, ia tinggal di saluran
pencernaan manusia dan hewan lainnya tanpa menyebabkan penyakit. Bakteri ini
memetabolisme laktosa, gula yang ditemukan dalam susu dan produk susu.
Produk sampingan dari metabolisme tersebut berupa asam laktat dan senyawa
antimikroba yang mencegah pertumbuhan bakteri patogen. Bakteri ini
mempunyai toleransi tinggi terhadap asam lambung dan mampu mencapai usus
dalam keadaan hidup  dalam jumlah yang relatif sama dengan ketika berada di
lambung. Bakteri ini sering ditemukan dalam yogurt untuk membantu dalam
konsumsi susu dan hadir dalam produk susu alternatif untuk mengatasi
intoleransi laktosa.
Pasien terapi antibiotik diberikan suplemen acidophilus untuk
menggantikan bakteri dan mencegah infeksi bakteri oportunistik seperti
Clostridium difficile. acidophilus juga sering digunakan untuk mengobati
sariawan, infeksi jamur mulut pada bayi. Probiotik merupakan bakteri
menguntungkan yang digunakan oleh paramedis untuk mempengaruhi flora
usus, suplemen populer yang sering ditemukan dalam makanan atau diberikan
secara alamiah dari lingkungan.
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Bakteri Lactobacillus acidophillus merupakan bakteri yang berasal dari
genus Lactobacilli. Asam laktat yang dihasilkan oleh bakteri tersebut selain
dapat menghambat pertumbuhan bakteri patogen juga dapat meningkatkan
pergerakan usus dan membebaskan konstipasi, konversi pigmen empedu dan
asam empedu serta absorpsi zat makanan. Digunakannya spesies Lactobacillus
acidophillus  dalam penelitian ini karena spesies ini merupakan bakteri
indegineus dalam tubuh manusia yaitu pada usus halus, usus besar, mulut  dan
vagina. 
Tingkat toleransinya terhadap asam hampir sama dengan tingkat
toleransi asam yang dimiliki oleh bakteri dari genus Bifidobakterium sehingga
mampu melewati lambung dengan jumlah yang hampir sama dengan jumlah
bakteri yang dikonsumsi sebelumnya. Dari banyak referensi bakteri
Lactobacillus acidophillus  ini paling banyak digunakan untuk mengembalikan
kolonisasi bakteri baik di usus.
Lactobacillus acidophilus juga berperan sebagai sumber utama bagi
tubuh manusia untuk memperoleh vitamin K yang  disintesis di usus. Vitamin ini
adalah kofaktor yang berfungsi untuk pembekuan darah karena diperlukan
untuk pembentukan protein plasma darah protrombin, suatu prekursor inaktif
trombin, yaitu enzim yang mengubah fibrinogen plasma darah menjadi fibrin
yang merupakan protein serat yang tidak larut yang menggabungkan gumpalan
darah. Bakteri Lactobacillus acidophilus juga membantu produksi vitamin B,
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seperti niacin, asam folat, B6, B12, dan biotin. Selain itu, juga membantu
mendaur ulang asam amino pada empedu dan menormalkan kolesterol.
e. Klasifikasi Lactobacillus acidophillus
Menurut Bergey dalam Dwidjoseputro (1998), klasifikasi ilmiah dari
bakteri Lactobacillus acidophilus adalah sebagai berikut :
Regnum  : Plantae
Divisi      : Protophyta
Klas        : Schizomycetes
Ordo       : Eubacteriales
Famili     : Lactobacillaceae
Genus     : Lactobacillus
Species   : Lactobacillus acidophillus.
Berikut adalah gambar bakteri Lactobacillus acidophilus :




Prebiotik adalah nondigestible food ingredient yang menguntungkan
manusia dengan menstimulasi pertumbuhan dan aktifitas satu atau sejumlah
kecil bakteri di kolon. Food ingredient yang diklasifikasikan sebagai prebiotik,
harus: 1) tidak dihidrolisis dan tidak diserap di bagian atas traktus
gastrointestinal, 2)   substrat yang selektif untuk satu atau sejumlah mikroflora
komensal yang menguntungkan dalam kolon, jadi memicu pertumbuhan bakteri
yang aktif melakukan metabolisme, 3) mampu merubah mikroflora kolon
menjadi komposisi yang menguntungkan kesehatan. Keuntungan dari kombinasi
probiotik dan prebiotik adalah meningkatkan daya tahan hidup bakteri oleh
karena substrat yang spesifik telah tersedia untuk fermentasi sehingga tubuh
memperoleh manfaat yang lebih sempurna dari kombinasi ini. Salah satu jenis
prebiotik adalah Inulin.
4. Uraian Inulin
Inulin adalah salah satu polisakarida penting, dimana polisakarida tidak
lain adalah bagian daripada karbohidrat. Inulin merupakan polimer dari unit-unit
fruktosa. Inulin bersifat larut di dalam air, tidak dapat dicerna oleh enzim-enzim
pencernaan, tetapi difermentasi mikroflora kolon (usus besar). Oleh karena itu,
inulin berfungsi sebagai prebiotik. Selain itu, inulin juga merupakan salah satu
komponen bahan pangan dengan kandungan serat pangannya yang sangat tinggi
sehingga dapat dimanfaatkan sebagai pangan fungsional.
Sifat fungsional inulin sebagai serat makanan dapat larut (soluble dietary
fiber) sangat bermanfaat bagi pencernaan dan kesehatan tubuh. Secara fisik,
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inulin bersifat larut dalam air namun tidak dapat dicerna oleh enzim-enzim
dalam sistem pencernaan mamalia sehingga mencapai usus besar tanpa
mengalami perubahan struktur. Meskipun demikian, inulin dapat mengalami
fermentasi akibat aktivitas mikroflora yang terdapat di usus besar, sehingga
berimplikasi positif terhadap kesehatan tubuh.
a. Biokimia Inulin
Inulin merupakan karbohidrat berupa cadangan makanan yang umum
dijumpai pada tanaman dari famili Asteraceae dan Lyliaceae. Inulin merupakan
polimer dari unit-unit fruktosa yang umumnya mempunyai terminal glukosa.
Unit-unit fruktosa tersebut dihubungkan dengan β-(2-1) glikosidik.
Seraca umum inulin yang terdapat dalam tanaman mengandung 2 sampai 150
unit fruktosa. Inulin yang paling sederhana adalah 1-ketosa yang hanya
mempunyai dua unit fruktosa dan satu unit glukosa. Inulin yang disambungkan
dengan glukosa dinyatakan sebagai
α-D-glukopiranosil-[α-D-fruktofuranosil](n-1)-D-fruktofuranosida
(selanjutnya disingkat sebagai GpyFn atau GFn ).
Sementara itu, inulin yang tidak mempunyai sambungan glukosa adalah
β-D-fruktopiranosil-[Dfruktofuranosil](n-1)-Dfruktofuranosida atau disingkat
menjadi FpyFn, FFn, atau bahkan Fm, di mana n adalah jumlah fruktosa,
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sedangkan py adalah singkatan dari piranosil. Bila dihidrolisis, inulin akan
menghasilkan oligofruktosa dengan derajat polimerisasi yang kurang atau sama
dengan 10.
b. Sifat fisika Kimia Inulin
Menurut Irwin (2006), sifat-sifat kimia fisika dari inulin adalah sebagai
berikut:
Sinonim               : Beneo; frutafit; oligofruktosa; polyfructosa;
raftiline
Rumus molekul   : C6nH10n+2O5n+1
Massa Molar        : Polimer, tergantung pada jumlah monomer (n)
Pemerian              : Serbuk putih
Keasaman            : 4,5 – 7,0 
Densitas               : 1,35 g/cm3 
Titik lebur            : 178oC
Kelarutan             : Larut dalam air dan larutan bersifat asam dan alkali
serta sedikit larut dalam pelarut organik.
Berikut adalah gambar struktur molekul inulin :
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Gambar 2.  Struktur Molekul Inulin 
 Sumber : www.dextrauk.com
c. Manfaat Inulin
Selain dimanfaatkan sebagai pangan fungsional, inulin juga dimanfaatkan
sebagai pengganti lemak dan gula pada produk makanan rendah kalori serta
sebagai bahan baku sirup fruktosa. Dalam bidang farmasi, inulin digunakan
untuk uji fungsi ginjal. Inulin juga dapat digunakan untuk pembuatan etanol,
bioplastik. Sebagaimana Firman Allah swt dalam Q.S  Ar Ra’d : 13/4, yang
berbunyi :
                               




“Dan di bumi Ini terdapat bagian-bagian yang berdampingan,
dan kebun-kebun anggur, tanaman-tanaman dan pohon korma yang
bercabang dan yang tidak bercabang, disirami dengan air yang sama.
kami melebihkan sebahagian tanam-tanaman itu atas sebahagian yang
lain tentang rasanya. Sesungguhnya pada yang demikian itu terdapat
tanda-tanda (kebesaran Allah) bagi kaum yang berfikir”.
Berdasarkan manfaat di atas,  Inulin dapat dibuat menjadi syrup fruktosa
karena berdasarkan hasil dari beberapa penelitian menyatakan bahwa kadar
kemanisan inulin lebih tinggi dengan tingkat kalori yang rendah dibandingkan
dengan gula tebu. Hasil penelitian ini pada dasarnya telah dijelaskan dalam Ayat
tersebut di atas yang menyebutkan bahwa perbedaan diantara berbagai macam
tanam-tanaman yang ditumbuhkan oleh Allah swt, terdapat pada rasanya.
d. Inulin Sebagai Prebiotik
Inulin tidak dapat dicerna oleh enzim-enzim pencernaan, tetapi
difermentasi mikroflora kolon (usus besar). Oleh karena itu, inulin berfungsi
sebagai prebiotik. Konsep prebiotik pertama kali diperkenalkan oleh Gibson dan
Robefroid pada tahun 1995. Prebiotik didefinisikan sebagai ingredien yang tidak
dapat dicerna yang menghasilkan pengaruh menguntungkan terhadap inang
dengan cara menstimulir secara selektif pertumbuhan satu atau lebih dari jumlah
mikroba tertentu pada saluran pencernaan sehingga dapat meningkatkan
kesehatan inang.
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Selama berada dalam usus besar, hampir seluruh inulin difermentasi
menjadi asam-asam rantai pendek dan beberapa mikroflora spesifik
menghasilkan asam laktat. Peristiwa seperti ini menyebabkan pH dalam usus
besar mengalami penurunan sehingga pertumbuhan bakteri patogen menjadi
terhambat. Mekanisme inilah yang menyebabkan kekebalan tubuh seseorang
menjadi meningkat.
Untuk mendapatkan manfaat di atas, inulin telah banyak diaplikasikan
dalam sejumlah produk susu. Promosi pemanfaatan inulin untuk anak-anak lebih
diarahkan terhadap peningkatan kekebalan tubuh. Sedangkan untuk wanita usia
menopause, para produsen produk susu lebih menitikberatkan pada
kemampuannya dalam mencegah osteoporosis. Inulin juga dapat
dikombinasikan dengan beberapa jenis probiotik yang spesifik dalam bentuk
produk seperti yoghurt, kefir, dadih, dan lain-lain. Kombinasi antara prebiotik
dan probiotik ini dikenal dengan istilah sinbiotik.
e. Sumber Inulin
Meskipun secara umum inulin dapat ditemui dalam berbagai tanaman.
Namun demikian, inulin dalam jumlah yang memadai dapat ditemukan pada
umbi dahlia (Dahlia pinnata Cav.), umbi jerusalem artichoke (Helianthus
tuberosus), chicory (Chicoryum intybus, L), dandelion (Taraxacum officinale
Weber), umbi yacon (Smallanthus sanchifolius), dan dalam jumlah kecil
terdapat juga dalam bawang merah, asparagus, pisang, gandum, dan barley.
Allah swt berfirman dalam Q.S An-Nahl: 16/13, yang berbunyi :
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                           
Terjemahnya :
“Dan dia (menundukkan pula) apa yang dia ciptakan untuk
kamu di bumi Ini dengan berlain-lainan macamnya. Sesungguhnya
pada yang demikian itu benar-benar terdapat tanda (kekuasaan Allah)
bagi kaum yang mengambil pelajaran”.
Ayat tersebut di atas menjelaskan bahwa Allah swt  menciptakan
berbagai macam tumbuhan di bumi untuk kepentingan ummat-Nya namun hanya
orang-orang yang berilmu yang mampu mengetahui dan memahami kebesaran
Allah swt yang terkandung di dalamnya.
5. Uraian Bawang Merah (Allium cepa)
Bawang merah (Allium cepa) merupakan salah satu komoditas
hortikultura yang mempunyai kandungan gizi dan senyawa yang tergolong zat
non gizi serta enzim yang berfungsi untuk terapi, meningkatkan dan
mempertahankan kesehatan tubuh serta memiliki aroma khas yang digunakan
sebagai rempah-rempah penyedap masakan.
Bawang merah yang merupakan salah satu species famili Lilyceae
termasuk tanaman tertua dari silsilah tanaman yang dibudidayakan oleh manusia.
Hal ini antara lain dapat diketahui dari sejarah bangsa Mesir pada masa disnasti
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pertama dan kedua (3200-2700 SM).  Tanaman bawang merah diperkirakan
berasal dari kawasan Asia. Sebagian referensi menyebutkan secara spesifik
bahwa bawang merah berasal dari Asia tengah, khususnya India. Indonesia baru
mulai mengenal tanaman bawang merah ini sekitar awal abad 20. Namun,
spesies lokal yang sejenis dengan bawang merah telah ada sebagai tanaman liar,
misalnya bawang brobus.
Indonesia dengan 33 Propinsi, 325 Kabupaten, 5.054 Kecamatan 
mempunyai daerah potensial produksi bawang merah, yang berpeluang cukup
baik bila dikelola dengan terencana, terarah, terintegrasi serta dengan 
kebijaksanaan yang mendukung dari semua sektor. Daerah tersebut diantaranya
adalah : Nangroe Aceh Darussalam, Sumatera Utara, Sumatera Barat, Jambi,
Lampung, Jawa Barat, Jawa Tengah, DI Yogyakarta, Jawa Timur, Nusa
Tenggara Barat, Bali, Sulawesi Tengah, Sulawesi Selatan, Sulawesi Utara dan
Papua.
Nama lokal bawang merah ini adalah bawang abang mirah (Aceh); pia
(Batak); Bawang abang (Palembang); bawang sirah, brambang sirah dan dasun
merah (Minangkabau); bawang suluh (Lampung); bawang beureum (Sunda);
brambang (jawa); bhabang mera (Madura); jasun bang, jasun mirah (Bali);
lasuna mahamu, ransuna mahendeng, yantuna mapora, dansuna rundang, lasuna
randang, lasuna mea, lansuna raindang, lasuna eja (Sulawesi); laisuna pilas, laisa
mpilas (Roti); kalpeo meh (Timor); bowang wulwul (Kai); kosai miha dan bawa
rohiha (Ternate); bawa kahori (Tidore).
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a. Klasifikasi Tanaman
Carl Von Linnaeus dalam Estu Rahayu (1999), mengklasifikasikan
tumbuhan bawang merah sebagai berikut :
Kingdom          : Plantae
Subkingdom     : Tracheobionta
Super Divisi      : Spermatophyta
Divisi                : Magnoliophyta
Kelas                 : Liliopsida
Sub Kelas          : Liliidae
Ordo                  : Liliales
Famili                : Liliaceae
Genus                : Allium
Spesies              : Allium cepa Linn.
b. Kandungan Bawang Merah
Dalam 100 g bawang merah (Allium cepa) mengandung zat-zat 38 kal
energi, 1,50 g protein, 0,20 g lemak, 8,50 g karbohidrat, 28 mg kalsium, 41 mg
fosfor,  0,60 g serat, 0,90 mg besi,  vitamin A, 0,06 mg vitamin B1, 0,04 mg
B2, 8,00 mg vitamin C dan 0,20 mg niasin.
Berikut adalah gambar dari bawang merah ( Allium cepa ) :
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Gambar 3. Bawang merah
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Sumber : A Plant Monograph On Onion
c. Manfaat Bawang Merah
Menurut Mahir Hasan Mahmud Muhammad, manfaat bawang merah
dalam bidang kesehatan antara lain adalah sebagai berikut :
1) Dapat mengaktifkan gerakan lambung.
2) Bawang merah juga memiliki unsur yang mirip dengan hormon insulin yang
dapat membantu mengurangi kadar gula dalam darah.
6. Uraian Umum Medium Pembiakan bakteri
Pembiakan diperlukan untuk mempelajari sifat bakteri untuk dapat
mengadakan identifikasi, determinasi atau diferensiasi jenis-jenis yang
ditemukan. Pertumbuhan ketahanan bakteri tergantung pada pengaruh luar,
seperti makanan (nutrisi), atmosfer, suhu, lengas, konsentrasi ion hidrogen,
cahaya, dan berbagai zat kimia yang dapat menghambat atau membunuh.
Menurut kebiasaannya, kebutuhan berbagai jenis bakteri itu berlainan,
ada yang dapat hidup dalam keadaan lingkungan yang luas dan ada pula yang
hanya terbatas pada lingkungan yang sempit terutama yang termasuk dalam
golongan yang hidup sebagai parasit pada manusia atau hewan.
Untuk menciptakan keadaan lingkungan yang tepat secara artifisial
sebagai pengganti keadaan di alam tidak mudah sehingga seringkali sifat-sifat
bakteri berubah bila telah lama hidup dalam medium artifisial. Kebutuhan bakteri
pada umumnya adalah sebagai berikut :
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1) Sumber energi yang diperlukan untuk reaksi-reaksi sintesis yang
membutuhkan energi dalam pertumbuhan dan restorasi,
pemeliharaan keseimbangan cairan, gerak dan sebagainya.
2) Sumber karbon.
3) Sumber nitrogen, sebagian besar untuk sintesis protein dan
asam-asam nukleat.
4) Sumber garam-garam amoniak, khususnya fosfat dan sulfat sebagai
anion; dan potasium, sodium magnesium, kalsium, besi, mangan
sebagai kation.
5) Bakteri-bakteri tertentu membutuhkan faktor-faktor tumbuh
6) tambahan, disebut juga vitamin bakteri, dalam jumlah sedikit sekali
untuk sintesis metabolik esensial.
Medium pembiakan yang digunakan untuk mengembangbiakkan bakteri
di laboratorium dapat dibedakan dalam; medium pembiakan dasar, medium
penyubur, medium pembiakan selektif dan cara mendapatkan biakan murni.
Medium pembiakan dasar merupakan medium sederhana yang mengandung
zat-zat yang umum diperlukan oleh sebagian besar mikroorganisme dan dipakai
juga sebagai komponen dasar untuk medium pembiakan dasar untuk membuat
medium pembiakan lain.
Medium pembiakan penyubur dibuat dari pembiakan dasar dengan
penambahan zat-zat lain untuk mempersubur pertumbuhan bakteri tertentu,
yang pada medium pembiakan dasar tidak dapat tumbuh dengan baik. Untuk
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keperluan ini ke dalam medium pembiakan dasar sering ditambahkan darah,
serum, cairan tubuh, ekstrak hati, otak dan sebagainya.
Medium pembiakan selektif digunakan untuk menyeleksi bakteri yang
diperlukan dari campuran dengan bakteri-bakteri lain yang terdapat dalam bahan
pemeriksaan. Dengan penambahan zat-zat tertentu, bakteri yang dicari dapat
dipisahkan dengan mudah. Medium pembiakan ini berdasarkan pada sifat-sifat
kerjanya, dapat dibedakan dalam :
1) Selektivitas karena perbedaan tumbuh
2) Selektivitas karena penghambatan tumbuh
Medium pembiakan selektif dalam pemakaiannya diberi
bermacam-macam bentuk sesuai denga tujuannya, yaitu sebagai berikut :
1) Bentuk medium cair
2) Bentuk medium padat denga penambahan agar-agar atau gelatin.
a. Bentuk lempeng, dibekukan dalam pinggan petri.
b. Bentuk miring, dibekukan dalam keadaan miring dalam tabung.
c. Bentuk tegak, dibekukan dalam keadaan tegak dalam tabung.
Bila konsentrasi agarnya dikurangi menjadi ½ – ¼ persen
menjadi medium setengah padat yang digunakan untuk
pemeriksaan gerak bakteri.
Salah satu contoh medium selektif adalah medium Lactobacilli deMan
Rogosa and Sharpe. Medium ini digunakan untuk mengisolasi dan
mengkultivasi bakteri dari genus Lactobacilli. Medium ini mengandung pepton
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dan dextrosa. Komposisi ini berfungsi sebagai suplai nitrogen, karbon dan
zat-zat lain yang dibutuhkan untuk pertumbuhan bakteri dari genus tersebut.
Medium ini juga mengandung polysorbat 80, asetat, magnesium dan mangan
yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri yang tumbuh selain bakteri dari
genus Lactobacilli. Medium ini dilaporkan dapat sangat membantu dalam
pertumbuhan semua spesies bakteri dari genus Lactobacilli tersebut baik yang
diisolasi dari mulut, feses, produk susu dan berbagai sumber dari bakteri
tersebut.
7. Fermentasi
Fermentasi dapat didefinisikan sebagai proses metabolisme dimana akan
terjadi perubahan-perubahan kimia dalam substrat organik, kegiatan atau
aktivitas mikroba yang membusukkan bahan-bahan yang difermentasi.
Perubahan kimia tadi tergantung pada macam bahan, macam mikroba, pH,
suhu, adanya aerasi atau usaha lain yang berbeda dengan faktor-faktor diatas
misalnya penambahan bahan tertentu untuk meningkatkan fermentasi. 
Fermentasi berarti disimilasi anaerobik senyawa-senyawa organik yang
disebabkan oleh aktivitas mikroorganisme atau ekstrak dari sel-sel tersebut.
Disimilasi yaitu proses pengubahan senyawa di dalam sel seperti glikogen dan
ATP menjadi senyawa yang tingkat energinya lebih rendah sedemikian rupa
sehingga energy dibebaskan dalam proses ini. Disimilasi berlangsung di dalam
sel dan produk-produknya dikeluarkan kemedia sekitarnya. Disimilasi terutama
menghasilkan senyawa organik, senyawa anorganik dan beberapa unsur,
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contohnya karbohidrat, glikosida, alkohol, asam keto, hidrokarbon, asam
amino dan amina, sejumlah garam besi, mangan, arsen dan unsur karbon,
belerang dan lain-lain.
Pada dasarnya bakteri asam laktat melakukan fermentasi untuk
menghasilkan asam. Bakteri asam laktat mampu mengubah glukosa menjadi
asam laktat. Bakteri tersebut adalah Lactobacillus, Streptococcus,
Leuconostoc, Pediococcus, dan Bifidobacterium. Ada 2 kelompok fermentasi
asam laktat yaitu homofermentatif dan heterofermentatif.
a. Fermentasi Asam Laktat Homofermentatif
Bakteri asam laktat homofermentatif menghasilkan mayoritas asam
laktat dengan sedikit produk samping, yaitu gliserol, etanol, asetat, format, dan
karbondioksisa. Bakteri asam laktat homofermentatif  mengoksidasi glukosa
menjadi 2 piruvat melalui jalur Embden Meyerhoff Parnas (EMP). Pada jalur
itu menghasilkan glukosa menjadi 2 ATP. NADH yang dihasilkan pada jalur itu
dipakai untuk mereduksi piruvat menjadi asam laktat. Bakteri yang tergolong
homofermentatif misalnya Streptococcus, Pediococcus dan beberapa
Lactobacillus. 
b. Fermentasi Asam Laktat Heterofermentatif
Bakteri asam laktat heterofermentatif menghasilkan asam laktat dan
produk fermentasi lainnya (kebanyakan etanol) dengan rasio yang seimbang.
Hal itu karena mereka mengoksidasi glukosa menjadi piruvat dan asetil fosfat
melalui jalur Heksosa Monofosfat (HMP). Piruvat kemudian direduksi menjadi
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asam laktat, sedangkan asetil fosfat kemudian direduksi menjadi etanol. Pada
jalur itu menghasilkan 1 ATP. Bakteri yang tergolong heterofermentatif adalah
Leuconostoc dan beberapa Lactobacillus.
8. Uraian Umum Ekstraksi dan Identifikasi
a. Ekstraksi
Ekstraksi dimaksudkan untuk menarik komponen kimia yang terdapat
dalam bahan alam dengan menggunakan pelarut berbahan organik. Proses
ekstraksi didasarkan pada kemampuan pelarut organik untuk menembus dinding
sel dan masuk ke dalam rongga sel yang mengandung zat aktif. Zat aktif akan
larut dalam pelarut organik dan karena adanya perbedaan konsentrasi antara
dalam dan luar sel mengakibatkan terjadinya difusi pelarut organik yang
mengandung zat aktif keluar sel. Proses ini berlangsung terus menerus hingga
terjadi keseimbangan konsentrasi zat aktif di dalam dan di luar sel.
b. Kromatografi Lapis Tipis
Kromatografi adalah suatu istilah umum yang digunakan untuk
bermacam-macam teknik pemisahan yang didasarkan atas partisi sampel
diantara suatu fasa gerak yang bisa berupa gas ataupun cair dan fasa diam yang
juga bisa berupa cairan ataupun suatu padatan. Kromatografi adalah suatu
teknik pemisahan campuran berdasarkan perbedaan kecepatan perambatan
komponen dalam medium tertentu.
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Kromatografi berkembang menjadi teknik pemisahan untuk zat kimiawi
dengan sifat yang sangat mirip, dan dapat digunakan untuk identifikasi kualitatif
dan penetapan kuantitatif untuk zat-zat yang sudah dipisahkan.
Keuntungan-keuntungan dari Kromatografi diantaranya :
1) Kromatografi merupakan metoda pemisahan yang cepat, mudah dan
menggunakan peralatan yang murah serta sederhana, kecuali untuk
kromatografi gas, hingga campuran yang kompleks dapat dipisahkan
dengan mudah.
2) Kromatografi hanya membutuhkan campuran cuplikan.yang sangat sedikit
sekali, bahkan tidak menggunakan jumlah yang besar, disamping itu
kromatografi pekerjaannya dapat diulang.
Kromatografi terbagi menjadi 2 macam yaitu kromatografi kolom dan
kromatografi planar. Kromatografi kolom merupakan teknik pemisahan partisi
di mana tempat stationernya di dalam tabung sedangkan kromatografi planar
meliputi kromatografi kertas dan kromatografi lapis tipis. Kromatografi lapis
tipis merupakan Teknik TLC/KLT fasa diam (terutama silika, alumina, dan
selulosa) dilapiskan di permukaan sbuah plat pendukung (umumnya dibuat dari
bahan kaca atau lembaran logam Al).
Bila noda telah kering plat diletakkan secara vertikal dalam bejana yang
sesuai dengan tepi yang di bawah dicelupkan dalam fasa bergerak yang terpilih,
maka pemisahan kromatografi penaikan akan diperoleh. Pada akhir
perkembangan, pelarut dibiarkan menguap dari plat dan noda-noda yang
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terpisah dilokalisir dan diidentifikasi dengan cara-cara fisika dan kimia seperti
yang digunakan dalam kromatografi kertas.
Bila dibandingkan dengan kromatografi kertas, metoda lapisan tipis
mempunyai keuntungan, yaitu membutuhkan waktu yang lebih cepat dan
diperoleh pemisahan yang lebih baik. Waktu rata-rata untuk kromatografi
lapisan tipis dengan panjang 10 cm pada silika gel adalah sekitar 20 - 30 menit
(tergantung dari sifat fasa bergerak), sedangkan pemisahan yang sama dengan
memerlukan waktu dua jam. Untuk pemisahan-pemisahan secara kualitatif pada
plat yang kecil memerlukan waktu sekitar 5 menit.
Hasil pemisahan yang baik ternyata bahwa penyerap dalam kromatografi
lapisan tipis mempunyai kapasitas yang lebih besar bila dibandingkan dengan
kertas. Keuntungan dari sistem serapan ialah dapat digunakan untuk
memisahkan senyawa-senyawa yang sifatnya hidrofobi, seperti lipida-lipida dan
hidrokarbon, di mana hal ini sukar dikerjakan dengan kertas. Sekarang
pemisahan dengan lapisan tipis banyak digunakan dalam kimia organik dan
beberapa dalam kimia anorganik. Lokasi dari senyawa-senyawa yang terpisah
pada lapisan tipis dikerjakan seperti pada kertas, tetapi pereaksi-pereaksi yang
lebih reaktif seperti asam sulfat dapat digunakan pada lapisan tipis, dengan
catatan bahwa materi lapisan tipis adalah senyawa yang tak bereaksi seperti
silika gel atau alumina.
B. Hipotesis
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Dalam penelitian ini, hipotesis yang digunakan adalah hipotesis tunggal
yaitu adanya pengaruh senyawa inulin sebagai prebiotik dari bawang merah







Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen yaitu dengan melihat
pengaruh ekstrak inulin dari bawang merah terhadap pertumbuhan bakteri
probiotik Lactobacillus acidophillus.
B. Jenis Variabel
Penelitian ini terdiri atas dua variabel, yaitu inulin yang diekstrak dari
bawang merah (Allium cepa) sebagai variabel bebas dan pertumbuhan bakteri
probiotik Lactobacillus acidophillus sebagai variabel terikat.
C. Definisi Operasional
1. Ekstrak inulin dari bawang merah adalah suatu endapan berwarna putih
dan tidak berbau yang diperoleh setelah melalui serangkaian proses
ekstraksi sehingga diperoleh ekstrak dalam bentuk serbuk. Inulin tersebut
dapat larut dalam air.
2. Pertumbuhan bakteri Lactobacillus acidophilus didefenisikan sebagai
jumlah koloni bakteri probiotik Lactobacillus acidophillus yang tumbuh
pada medium Lactobacilli deMan, Rogosa and Sharpe Agar (MRSA)
setelah diinkubasi selama 24  jam pada suhu 37oC yang sebelumnya
ditumbuhkan pada medium Lactobacilli deMan, Rogosa and Sharpe Broth
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(MRSB) yang telah disuplementasi dengan ekstrak inulin pada berbagai
konsentrasi yang berbeda masa inkubasi 24 jam, rotasi 150 rpm pada suhu
37oC .
D. Ruang Lingkup dan Batasan Penelitian
1. Ekstrak inulin yang diperlukan dalam penelitian ini adalah ekstrak inulin
yang diambil dari umbi bawang merah (Allium cepa) dan dibuat dengan
beberapa konsentrasi yaitu  2500 ppm, 5000 ppm, dan 10.000 ppm.
2. Pertumbuhan bakteri probiotik Lactobacillus acidophilus ditentukan
dengan membandingkan pertambahan jumlah bakteri pada medium
Lactobacilli MRSB yang telah ditambahkan dengan prebiotik inulin dengan
berbagai konsentrasi dan medium Lactobacilli MRSB yang tidak diberikan
prebiotik inulin (kontrol).
3. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) yang terdiri
atas satu kontrol dan 3 perlakuan. Tiap unit perlakuan terdiri dari
konsentrasi inulin yang berbeda dan diulang sebanyak 3 kali. Perlakuan
yang digunakan mengacu kepada pengujian langsung ekstrak inulin dari
bawang merah (Allium cepa) pada beberapa konsentrasi terhadap
pertumbuhan bakteri probiotik Lactobacillus acidophilus. Perlakuan dalam
penelitian ini adalah sebagai berikut :
a. A0 = kontrol (tidak diberikan inulin)
b. A1 = konsentrasi inulin 2500 ppm
c. A2 = konsentrasi inulin 5000 ppm
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d. A3 = konsentrasi inulin 10.000 ppm
4. Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium Fitokimia Universitas
Hasanuddin dan Laboratorium Mikrobiologi Universitas Islam Negeri
Alauddin Makassar pada bulan Mei-September 2011.
E. Alat dan Bahan
1. Alat
Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah rotavavor,
refrigerator, pompa vacum, centrifuge, desikator, lampu UV, penangas air,
kompor listrik, corong buchner,oven, blender, timbangan, kain saring, gelas
kimia, gelas ukur, labu erlenmeyer, gelas chamber, batang pengaduk, pipet
skala, bulp, vial, cawan, pipa kapiler dan kamera. laminar air flow, inkubator,
inkubator shaker, water bath, colony counter, autoklaf, kompor gas, hot plate
and stirrer, neraca analitik, vortex, mikropipet, gelas kimia, gelas ukur, labu
Erlenmeyer, cawan Petri, tabung reaksi, rak tabung, bunsen, ose bulat, spoit,
pipet skala, bulp dan kamera.
2. Bahan
Bahan-bahan yang digunakan dalam proses ekstraksi adalah umbi
bawang merah, lempeng KLT, butanol, asam asetat, eter, kristal iod, etanol
96%, aquadest, kertas saring, isolat murni bakteri Lactobacillus acidophilus,
medium DifcoTM Lactobacilli deMan Rogosa and Sharpe Broth (MRSB),





a. Pembuatan Medium Lactobacilli MRSA 1000 ml
Menimbang dengan teliti masing-masing bahan yaitu medium
Lactobacilli MRSB sebanyak 55 gr dan 15 gr bacto agar kemudian
melarutkan bahan-bahan tersebut ke dalam labu Erlenmeyer berisi aquadest
900 ml, kemudian dicukupkan volumenya hingga 1000 ml dengan
menambahkan aquadest, selanjutnya larutan tersebut dipanaskan dengan
menggunakan hot plate and strirrer hingga  homogen. Menutup erlenmeyer
dengan baik menggunakan kapas dan aluminium foil, kemudian
mensterilkannya dalam autoklaf pada tekanan  2 atm, suhu 121oC selama 15
menit.
b. Pembuatan Medium Lactobacilli MRSB 1000 ml
Menimbang dengan teliti bahan medium Lactobacilli MRSB
sebanyak 55 gr kemudian melarutkannya ke dalam labu Erlenmeyer berisi
aquadest 900 ml, kemudian dicukupkan volumenya hingga 1000 ml dengan
menambahkan aquadest, selanjutnya larutan tersebut dipanaskan dengan
menggunakan hot plate and strirrer hingga  homogen. Menutup erlenmeyer
dengan baik menggunakan kapas dan aluminium foil, kemudian




Semua alat yang akan digunakan dicuci dengan bersih. Gelas dicuci
dengan larutan detergen yang cukup hangat dan dibilas dengan air suling
kemudian dikeringkan. Setelah kering kemudian dibungkus dengan kertas
buram. Tabung reaksi terlebih dahulu disumbat dengan kapas bersih.
Alat-alat dari gelas dan tahan terhadap panas tinggi misalnya cawan petri,
tabung reaksi, dan erlenmeyer disterilkan dengan di oven dengan suhu 1800C
selama 2 jam. Alat suntik dan alat plastik (tidak tahan pemanasan tinggi)
disterilkan dalam autoklaf selama 15 menit pada suhu 1210C tekanan 2
atmosfer. Jarum ose disterilkan dengan pemanasan langsung hingga memijar
selama 30 detik. 
2. Tahap Pelaksanaan
a. Ektraksi Inulin
Menimbang umbi bawang merah (Allium cepa) sebanyak 2 kg,
selanjutnya umbi diblender dengan penambahan air 1 : 2 (b/v) yaitu sekitar 4
L, kemudian dipanaskan dalam penangas air selama 30 menit dengan suhu
85oC. Setelah dingin, larutan kemudian disaring dengan menggunakan
corong buchner.
Filtrat yang diperoleh ditambahkan etanol 96% sebanyak 40% dari
volume filtrat. Larutan kemudian disimpan dalam freezer selama 18 jam
dengan suhu 2oC. Setelah didinginkan dalam freezer, maka larutan kemudian
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dibiarkan pada suhu ruang selama 2 jam. Selanjutnya larutan disentrifugasi
selama 15 menit dengan kecepatan 1500 rpm. Endapan yang diperoleh
setelah sentrifugasi berwarna putih kecoklatan (inulin basah I).
Endapan kemudian kembali ditambahkan air dengan perbandingan   1
: 2 (b/v), kemudian dipanaskan selama 30 menit pada suhu 85oC lalu
didinginkan pada suhu ruang. Setelah dingin larutan kemudian disaring  dan
diukur volumenya.
Filtrat yang diperoleh ditambahkan kembali dengan etanol 96%
sebanyak 40% dari volume filtrat, kemudian didinginkan dalam freezer
selama 18 jam dengan suhu 2oC. Filtrat kemudian dibiarkan pada suhu ruang
selama 2 jam, setelah itu disentrifugasi selama 15 menit dengan kecepatan
1500 rpm. Endapan yang diperoleh setelah sentrifugasi berwarna putih
(inulin basah II).
Endapan yang diduga sebagai inulin ini dikeringkan dalam desikator
dengan suhu 50-60oC selama ± 7 jam. Setelah itu endapan ini dihaluskan
hingga berbentuk bubuk. Hasil rendemen diuji dengan KLT.
b. Identifikasi Inulin dengan KLT
Lempeng KLT yang digunakan adalah plat silika. Senyawa yang akan
diidentifikasi terlebih dahulu dilarutkan dalam aquadest kemudian ditotolkan
pada lempeng KLT menggunakan pipa kapiler. Keduanya ditotolkan 0,5 cm
dari dasar lempeng.
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Selanjutnya lempeng KLT dimasukkan ke dalam bejana kromatografi
yang sudah jenuh dengan cairan pengembang. Lempeng dibiarkan mengembang
sampai batas tepi bagian atas lempeng. Lempeng kemudian dikeluarkan dari
bejana dan diangin-anginkan hingga cairan pengembangnya menguap dan
selanjutnya noda yang dihasilkan diamati di bawah lampu UV. Nilai Rf
dinyatakan dengan rumus :
             Rf =  jarak yang ditempuh oleh senyawa
                       jarak yang ditempuh oleh pelarut
Hasil yang diperoleh dibandingkan dengan senyawa standart fruktosa.
Jika nilai Rf isolat sama dengan atau mendekati nilai Rf senyawa standart maka
dapat dinyatakan bahwa isolat yang diperoleh adalah inulin murni.
c. Penyiapan Larutan Stock Inulin
Konsentrasi 100.000 ppm sama dengan 10% dalam larutan, sehingga
stock larutan uji yang dibuat dari rendemen yang diperoleh dari hasil ekstraksi
inulin dari bawang merah (Allium cepa) dihasilkan dengan menimbang
Sebanyak 1 gr isolat kemudian dilarutkan dalam 10 ml aquadest steril.
d. Pembuatan Medium Lactobacilli MRSB yang disuplemen dengan
Inulin
1) Medium Lactobacilli MRSB + Inulin 2500 ppm
Memipet inulin sebanyak 0,5 ml dari stock larutan uji yang telah
dibuat, kemudian dihomogenkan bersama dengan medium Lactobacilli
MRSB sebanyak 20 ml dalam labu erlenmeyer. Medium tumbuh tersebut
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kemudian dibagi secara aseptis ke dalam 3 buah tabung reaksi dengan
volume masing-masing sebanyak 4 ml di dalam Laminar air flow cabinet.
Menutup tabung reaksi dengan baik menggunakan kapas dan aluminium foil
kemudian mensterilkannya dalam autoklaf pada tekanan 2 atm, suhu 121oC
selama 15 menit.
2) Medium Lactobacilli MRSB + Inulin 5000 ppm
Memipet inulin sebanyak 1 ml dari stock larutan uji yang telah dibuat,
kemudian dihomogenkan bersama dengan medium Lactobacilli MRSB
sebanyak 20 ml dalam labu erlenmeyer. Medium tumbuh tersebut kemudian
dibagi secara aseptis ke dalam 3 buah tabung reaksi dengan volume
masing-masing sebanyak 4 ml di dalam Laminar air flow cabinet. Menutup
tabung reaksi dengan baik menggunakan kapas dan aluminium foil kemudian
mensterilkannya dalam autoklaf pada tekanan 2 atm, suhu 121oC selama 15
menit.
3) Medium Lactobacilli MRSB + Inulin 10.000 ppm
Memipet inulin sebanyak 2 ml dari stock larutan uji yang telah dibuat,
kemudian dihomogenkan bersama dengan medium Lactobacilli MRSB
sebanyak 20 ml dalam labu erlenmeyer. Medium tumbuh tersebut kemudian
dibagi secara aseptis ke dalam 3 buah tabung reaksi dengan volume
masing-masing sebanyak 4 ml di dalam Laminar air flow cabinet. Menutup
tabung reaksi dengan baik menggunakan kapas dan aluminium foil kemudian
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mensterilkannya dalam autoklaf pada tekanan 2 atm, suhu 121oC selama 15
menit.
e. Penyiapan Suspensi Bakteri Lactobacillus acidophilus
Mengambil 1 mata ose dari stock bakteri yang telah dibuat pada medium
Lactobacilli MRSA miring kemudian diinokulasikan pada medium Lactobacilli
MRSB 10 ml, selanjutnya dinkubasi dalam inkubator selama 24 jam pada suhu
37oC.
f. Uji Pertumbuhan Bakteri Lactobacillus acidophilus Pada Medium Cair
Menyiapkan masing-masing medium Lactobacilli MRSB yang telah
ditambahkan dengan Inulin dengan beberapa konsentrasi, medium Lactobacilli
MRSB tanpa inulin (kontrol) dan suspensi bakteri yang telah dibuat sebelumnya.
Mengambil masing-masing 1 ml suspensi bakteri kemudian dimasukkan
ke dalam medium Lactobacilli MRSB dengan konsentrasi inulin 2500, 5000,
10.000 ppm serta kontrol. Medium yang telah diinokulasi dengan bakteri
Lactobacillus acidophilus tersebut kemudian diinkubasi dalam Shaker
Inkubator dengan kecepatan 150 rpm selama 24 jam pada suhu 37oC
g. Perhitungan koloni
Perhitungan koloni bakteri dilakukan dengan menggunakan metode
standart plate count (SPC). Memipet masing-masing 1 ml dari kultur yang
terdiri atas medium Lactobacilli MRSB, suspensi bakteri dan inulin dengan
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berbagai konsentrasi serta kontrol yang telah diinkubasi kemudian dibuat
pengenceran hingga 10-6.
Setelah diencerkan, diambil masing-masing 0,1 ml dari pengenceran
10-6 kemudian dimasukkan ke dalam cawan petri berisi 10 ml medium
Lactobacilli MRSA. Kultur bakteri kemudian diratakan dengan menggunakan
batang gelas bengkok steril selanjutnya diinkubasi selama 24 jam pada suhu
37oC. Setelah diinkubasi, jumlah koloni dihitung dengan menggunakan colony
counter. Jumlah koloni dalam dihitung dengan menggunakan rumus sebagai
berikut:
Koloni per ml atau per gram = jumlah koloni/cawan x   1  
           Faktor
pengenceran
G. Teknik Pengumpulan Data
Teknik pengumpulan data dilakukan dengan pengamatan dan
perhitungan jumlah koloni dengan menggunakan metode Standart Plate Count
(SPC). Parameter yang diamati adalah pertambahan jumlah koloni Lactobacillus
acidophilus pada medium Lactobacilli MRSA setelah memperoleh nutrisi dari
medium Lactobacilli MRSB dengan berbagai konsentrasi.
H. Teknik Analisis Data
Data yang diperoleh dari hasil Pengamatan dianalisis dengan
menggunakan sidik ragam rancangan acak lengkap (RAL) pada taraf
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kepercayaan α = 0,05 dan jika dalam pengujian tersebut  berpengaruh nyata,





Hasil yang diperoleh dari ekstraksi yang dilakukan dengan 2 tahap
sehingga diperoleh endapan bersih pada tahap ke-II yang selanjutnya dilakukan
identifikasi dengan beberapa uji yang hasilnya ditunjukkan pada tabel 1.
Tabel 1. Karakteristik Ekstrak Inulin dari Bawang Merah (Allium cepa Linn.)













Inulin 19 10,25 6,8 Serbuk putih, sedikit





Ekstrak inulin yang telah diidentifikasi tersebut di atas kemudian
disuplementasikan ke dalam medium Lactobacilli MRSB kemudian diinkubasi
selama 24 jam pada suhu 37oC dengan rotasi 150 rpm. Setelah diinkubasi,
diambil 0,1 ml dari masing-masing kultur kemudian disebar pada medium
Lactobacilli MRSA. Hasil perhitungan sel bakteri pada medium Lactobacilli
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MRSA dengan menggunakan rumus perhitungan Standart Plate Count (SPC)
ditunjukkan pada tabel 2.
Tabel 2. Jumlah Bakteri Lactobacillus acidophillus (sel/ml) yang Tumbuh pada
Medium Lactobacilli MRS yang Disuplementasi dengan Inulin pada
Berbagai Konsentrasi yang Berbeda
Konsentrasi
(ppm)
Jumlah bakteri (sel/ml) Rata-Rata
I II III
0 (kontrol) 0,31x 107 0,31 x 107 0,46 x 107 0,36 x 107
2500 7,6 x 107 0,47 x 107 0,57 x 107 2,88 x 107
5000 163 x 107 196 x 107 291 x 107 216,7x 107
10.000 298 x 107 294 x 107 260 x 107 284 x 107
rata-rata jumlah sel jumlah bakteri Lactobacillus acidophillus (sel/ml)
yang tumbuh pada medium Lactobacilli MRS yang disuplementasi dengan
inulin pada berbagai konsentrasi yang berbeda setelah diinkubasi selama 24 jam
juga ditunjukkan pada gambar 4.
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Gambar 4.  Pertumbuhan Bakteri Lactobacillus acidophillus Setelah   
Disuplementasi dengan Inulin pada Berbagai Konsentrasi yang
Berbeda.
Jumlah sel bakteri  yang tumbuh dari setiap konsentrasi dengan tiga kali
ulangan (triplo) di atas tampak beragam. Setelah data diolah dengan uji F pada
taraf 5 %, hasilnya dapat dilihat pada tabel 3.
Tabel 3. Hasil Analisis Sidik Ragam Pengaruh Inulin Terhadap Pertumbuhan
Bakteri Lactobacillus acidophillus
SK DB JK KT F. Hitung F. Tabel
Inulin 3 192.390,18 64.130,06 52,68* 4,07
Galat 8 9.738,12 1.217,12
11 202.128.3
Keterangan : kk =  27,71%
  * =  nyata (signifikan) pada taraf 5%
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Hasil pengujian di atas menunjukkan bahwa nilai Fhitung lebih besar
daripada Ftabel, sehingga analisa statistik dilanjutkan dengan uji BNT. Hasilnya
dapat dilihat pada tabel 4.  
Tabel 4. Hasil Uji BNT dari Pengaruh Inulin Terhadap Pertumbuhan Bakteri
Lactobacillus acidophillus (menurut RAL dalam bagan huruf)
Konsentrasi Inulin (ppm) Rerata sel bakteri (sel/ml) BNT 0,05= 65,91
0 (kontrol) 0,36 x107 ( 0,36 x107 )a
2500 2,88 x107   ( 2,88 x107 )ab
5000 216 x107        ( 216 x107 )c
10.000 284 x107  ( 284 x107 )d
Keterangan :  Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama berarti tidak 
berbeda nyata pada taraf 5%.
Hasil uji BNT (α 0,05 ) menunjukkan bahwa penambahan ekstrak inulin
dengan konsentrasi 5000 ppm dan 10.000 ppm berbeda nyata dengan kontrol,
sedangan konsentrasi 2500 ppm tidak berbeda nyata dengan kontrol.
B. PEMBAHASAN
Dalam penelitian ini, bawang merah sebanyak 2 kg diekstraksi
menggunakan pelarut campuran antara etanol dan air dihasilkan randemen
sebanyak 19 gr (bb) pada tahap I  kemudian setelah ekstraksi tahap ke-II
randemen yang diperoleh adalah sebanyak 10,25 gr (bb). Setelah dikeringkan
dalam desikator dan digerus hingga halus, ekstrak yang diduga inulin tersebut
yang diperoleh hanya sebanyak 6,8 gr (bk).
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Selanjutnya ekstrak yang diduga inulin ini diidentifikasi dengan uji
kualitatif kromatografi lapis tipis. Namun, hasilnya tidak begitu memuaskan
karena minimnya pengetahuan tentang eluen yang tepat dalam proses
kromatografi lapis tipis tersebut sehingga baik nilai Rf sampel ( ekstrak yang
diduga inulin) maupun senyawa standar (fruktosa) yang diperoleh adalah 0
karena eluen (fase gerak) yang seharusnya membawa noda dari kedua senyawa
yang ditotolkan tidak mampu membawa kedua senyawa tersebut. Oleh karena
itu identifikasi kemudian dilakukan dengan uji organoleptik seperti yang
dilakukan oleh peneliti sebelumnya (Idha Kusumawati 2005).
Hasil dari penelitian tersebut menyebutkan bahwa endapan isolat
berwarna putih dan tidak berbau. Selain itu, ekstrak tersebut tidak menunjukkan
perubahan warna setelah ditambahkan dengan larutan yodium.
Hal ini sesuai dengan hasil uji organoleptik yang dilakukan dalam
penelitian ini, yakni endapan yang diperoleh juga berwarna putih, sedangkan bau
dari ekstrak tersebut sedikit berbau bawang merah namun, setelah dikeringkan
dalam desikator dan dipresipitasi dalam oven pada suhu 80oC selama 2 jam,
ekstrak yang diduga inulin tersebut hampir tidak berbau bawang merah lagi.
Ekstrak  ini juga tidak menunjukkan perubahan warna setelah ditambah dengan
larutan yodium. Selain uji organoleptik, juga dilakukan uji kelarutan dan dapat
diketahui bahwa ekstrak yang diduga inulin ini larut dalam air. Kemampuan
larut ini sesuai dengan sifat fungsional inulin sebagai serat makanan dapat larut
(soluble dietary fiber) namun tidak dapat dicerna oleh enzim-enzim dalam
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sistem pencernaan mamalia sehingga mencapai usus tanpa mengalami perubahan
struktur.
Setelah dilakukan identifikasi, ekstrak ini kemudian digunakan sebagai
suplemen yang diharapkan dapat berperan sebagai prebiotik dalam pertumbuhan
bakteri Lactobacillus acidophillus. Pertumbuhan bakteri diukur dengan
pertambahan jumlah koloni pada medium selektif Lactobacilli MRSA yang
sebelumnya ditumbuhkan pada medium cair dan telah disuplementasi dengan
ekstrak inulin tersebut dengan beberapa konsentrasi yang berbeda sehingga
diperoleh pertumbuhan yang optimal sebelum koloninya dihitung dengan
menggunakan colony counter pada medium agar padat tersebut. Pengenceran
dilakukan hingga pengenceran 106, namun koloni yang dihitung hanya dari
pengenceran 10-4,  10-5 dan 10-6. Konsentrasi ekstrak inulin yang digunakan
adalah 0 (kontrol), 2500, 5000 dan 10.000 ppm, untuk setiap konsentrasi
dilakukan ulangan sebanyak tiga kali (triplo).
Setelah diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37oC dengan rotasi 150
rpm, Kultur dengan konsentrasi inulin yang berbeda tersebut selanjutnya diambil
masing-masing  sebanyak 0,1 ml kemudian ditumbuhkan pada media padat
dengan menggunakan metode sebar sehingga memudahkan dalam menghitung
koloni bakteri Lactobacillus acidophillus setelah diinkubasi selama 24 jam pada
suhu 37oC. Dari hasil pengamatan, koloni bakteri yang tumbuh memiliki ukuran
kecil, berwarna putih susu, berbentuk sirkular dengan permukaan yang halus
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dan mengkilap serta memiliki tepi yang rata. Karakteristik koloni tersebut
menunjukkan bahwa koloni yang tumbuh adalah koloni dari bakteri
Lactobacillus acidophillus. Berdasarkan hasil perhitungan koloni yang tumbuh
pada cawan dari masing-masing pengenceran, jumlah koloni yang tumbuh
terdapat pada medium dengan konsentrasi inulin 10.000 ppm, 5000 ppm dan
2500 ppm lebih banyak dibandingkan koloni yang tumbuh pada medium dengan
konsentrasi 0 ppm (kontrol). Jumlah koloni bakteri Lactobacillus acidophillus
yang tumbuh pada medium Lactobacilli MRSA dalam penelitian ini dapat
dilihat pada lampiran 4.
Data pertumbuhan yang diperoleh dalam penelitian ini, sejalan dengan
data yang diperoleh dari penelitian sebelumnya ( Idha Kusumawati, 2005).
Jumlah koloni bakteri yang tumbuh pada medium dengan penambahan inulin
dengan konsentrasi 10.000 ppm, 5000 ppm dan 2500 ppm juga dilaporkan lebih
banyak dibanding jumlah sel bakteri yang tumbuh pada medium dengan
konsentrasi inulin 0 ppm (kontrol). Perbedaan Jumlah koloni dari
masing-masing penambahan inulin dengan konsentrasi yang berbeda dalam
penelitian tersebut dapat dilihat pada lampiran 5.
Berdasarkan hasil perhitungan cawan yang terlihat pada tabel 2 dan
gambar 4, jumlah rerata sel bakteri Lactobacillus acidophillus  yang diperoleh
dari kultur  yang telah disuplementasi dengan ekstrak inulin pada konsentrasi 0
ppm (kontrol) adalah 0,36 x 107 sel/ml, pada konsentrasi 2500 ppm sebanyak
2,88 x 107 sel/ml, pada konsentrasi 5000 ppm sebanyak 216,7x 107 sel/ml dan
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pada konsentrasi 10.000 ppm sebanyak 284 x 107 sel/ml. Data tersebut
menunjukkan bahwa jumlah sel bakteri Lactobacillus acidophillus pada
konsentrasi 10.000 ppm, 5000 ppm dan 2500 ppm lebih banyak dibandingkan
dengan jumlah sel bakteri Lactobacillus acidophillus  yang tumbuh pada
konsentrasi 0 ppm (kontrol).
Dari data-data tersebut, kita dapat mengetahui bahwa ekstrak inulin
yang diperoleh dari serangkaian proses ekstraksi sebelumnya dapat dikatakan
sebagai prebiotik karena dapat menjadi nutrisi dan meningkatkan pertumbuhan
bakteri Lactobacillus acidophillus tersebut pada medium Lactobacilli MRSB
dengan melihat jumlah koloni yang tumbuh pada medium Lactobacilli MRSA.
Hal tersebut sesuai dengan syarat-syarat utama yang dikemukakan oleh
Sudarmo dalam kongres BKGAI ( Bandung 2003) bahwa suatu prebiotik
merupakan substrat yang selektif untuk satu atau sejumlah mikroflora komensal
yang menguntungkan dalam kolon sehingga memicu pertumbuhan mikroflora
tersebut serta aktif dalam bermetabolisme.
Substrat tersebut yang dalam hal ini adalah inulin digunakan sebagai
sumber energi melalui proses fermentasi. Fermentasi dilakukan oleh bakteri
yang berespirasi secara anaerob. bakteri Lactobacillus acidophillus merupakan
bakteri yang berespirasi secara anaerob fakultatif, oleh karena itu bakteri
tersebut melakukan proses fermentasi untuk memperoleh energi. Dalam
fermentasi inulin tersebut, terjadi pengubahan suatu molekul tanpa oksidasi
sama sekali, ada bagian dari molekul inulin yang kehilangan atom-atom H
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sedangkan bagian yang lain dari molekul inulin tersebut mendapat tambahan
atom-atom H. Dalam penelitian ini, tidak dilakukan uji untuk memastikan
susunan gulanya sehingga Proses fermentasi yang dapat digambarkan adalah
sebagai berikut :
C6nH12n+2O5n+1               2nCH3CHOHCOOH   + Energi (2 ATP)
            Asam laktat
Hasil fermentasi tersebut diperoleh sejumlah energi dan asam laktat
(asam susu) sebagai produk sampingannya. Energi tersebut digunakan untuk
beraktifitas oleh bakteri sedangkan asam laktat yang dihasilkan dalam
konsentrasi tertentu tidak berpengaruh negatif terhadap pertumbuhan bakteri
Lactobacillus acidophillus  karena bakteri tersebut merupakan bakteri yang
toleran terhadap asam dimana pertumbuhan Lactobacillus acidophillus terbaik
pada konsentrasi 0,6 – 0,7%. Jika akumulasi asam laktat  masih terdisosiasi
dalam rentang konsentrasi tersebut maka penghambatan asam laktat terhadap
bakteri Lactobacillus acidophillus itu sendiri dalam pertumbuhannya tidak akan
terjadi. Terlepas dari itu, menurut Vijay K, asam laktat ini dapat mencegah
pertumbuhan bakteri patogen dalam saluran pencernaan manusia dan hewan.
Oleh karen itu, prebiotik inulin ini mampu merubah mikroflora kolon menjadi
komposisi yang menguntungkan. Keberadaan asam laktat tersebut dalam kultur
yang telah disuplementasi dengan inulin dapat dilihat melulai perubahan pH yang
terjadi antara sebelum dan sesudah inkubasi yang ditunjukkan pada lampiran 6.
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Dari hasil analisis statistik menunjukkan bahwa jumlah sel bakteri yang
tumbuh pada kultur dengan konsentrasi inulin  10.000 ppm  dan 5000 ppm pada
taraf 5 % dengan nilai BNT = 65,91 berbeda nyata dengan jumlah sel yang
tumbuh pada kultur dengan konsentrasi ekstrak inulin 2500 ppm. Sedangkan
kultur dengan konsentrasi 2500 ppm ini tidak berbeda nyata dengan jumlah sel
bakteri yang tumbuh pada kultur tanpa penambahan inulin (kontrol). 
Hasil analisis statistik tersebut menunjukkan bahwa konsentrasi terbaik
dari ekstrak inulin untuk pertumbuhan bakteri Lactobacillus acidophillus
terdapat pada konsentrasi 10.000 ppm. Hasil ini menunjukkan bahwa Semakin
tinggi konsentrasi ekstrak inulin maka semakin berpengaruh positif terhadap
peningkatan pertumbuhan bakteri Lactobacillus acidophillus.
Dalam kaitan pemanfaatannya sebagai soluble dietary fiber dalam tubuh
mamalia, prebiotik inulin yang diketahui secara fisik dapat larut dalam air namun
tidak dapat dicerna oleh enzim – enzim pencernaan (non digestible) sehingga
akan sampai ke usus secara utuh dan  difermentasi oleh mikroflora spesifik,
maka semakin banyak jumlah inulin yang dalam hal ini merupakan prebiotik
yang disuplementasikan ke dalam medium cair maka semakin besar jumlah sel
yang tumbuh dalam medium cair tersebut. Ini disebabkan karena semakin
banyaknya jumlah substrat yang tersedia untuk proses fermentasi yang
mengasilkan energi yang akan dimanfaatkan oleh bakteri uji dalam aktifitas
pertumbuhannya.
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Jumlah substrat juga merupakan faktor yang mempengaruhi laju
pertumbuhan bakteri karena substrat yang spesifik tersebut akan menjadi
sumber energi bagi bakteri. Hal ini sesuai dengan hal yang dikemukakan oleh
Guanner dan Schaafsma dalam Brady et al (1998) bahwa mikroorganisme hidup
tersebut (probiotik) dapat memberikan efek menguntungkan bagi kesehatan jika
dikonsumsi dalam jumlah yang cukup. Kecukupan jumlah ini juga berlaku bagi
prebiotik yang digunakan karena semakin banyak prebiotik yang tersedia maka
semakin banyak energi yang diperoleh oleh bakteri untuk dimanfaatkan dalam
proses pertumbuhannya.
Pertumbuhan bakteri Lactobacillus acidophillus dalam penelitian  ini
juga ditandai dengan adanya kekeruhan pada medium cair yang telah
disuplementasi dengan ekstrak inulin dari beberapa konsentrasi yang berbeda
dan telah diinkubasi selama 24 jam dengan rotasi 150 rpm pada suhu 37oC
dalam shaker inkubator. Berdasarkan lampiran 7, dapat diketahui bahwa tingkat
kekeruhan paling tinggi terdapat pada kultur dengan penambahan inulin 10.000
ppm dan 5000 ppm dibandingkan kultur dengan penambahan inulin 2500 ppm
dan 0 ppm (kontrol).
Tingkat kekeruhan yang berbeda seperti yang ditunjukkan pada lampiran
7 tersebut, menunjukkan bahwa laju pertumbuhan sel  bakteri serta aktifitas
metabolisme yang berbeda pula. Diperkirakan waktu inkubasi yang digunakan
dalam penelitian ini adalah waktu dimana pertumbuhan sel bakteri Lactobacillus
acidophillus berada pada fase logaritmik atau fase eksponensial dimana pada
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fase ini sel mengalami pembelahan dengan cepat disertai dengan aktifitas
metabolisme paling aktif.
Bakteri sebaiknya diisolasi dari fase tersebut agar diperoleh
pertumbuhan koloni bakteri pada medium Lactobacilli MRSA yang optimal
serta dapat merupakan jumlah yang representatif dari keseluruhan bakteri yang
tumbuh setelah disuplementasi dengan inulin dengan beberapa konsentrasi yang





Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, penulis menyimpulkan
sebagai berikut :
1. Inulin yang diperoleh dari hasil ekstraksi bawang merah (Allium cepa)
berdasarkan uji organoleptik  berwarna putih dalam bentuk serbuk dan
hampir tidak berbau. Inulin tersebut dapat larut dalam air serta tidak
menunjukkan perubahan warna setelah ditambahkan larutan yodium. ini
Selain uji organoleptik juga dilakukan analisis kualitatif yaitu kromatografi
lapis tipis. Namun, eluen yang digunakan tidak tepat sebagai fase gerak
baik bagi senyawa standar (fruktosa) maupun sampel (inulin) sehingga nilai
rf untuk kedua senyawa tersebut adalah 0.
2. Pemberian inulin ke dalam medium Lactobacilli MRSB dalam penelitian ini
ternyata dapat berpengaruh positif terhadap pertumbuhan bakteri
Lactobacillus acidophillus. Pertumbuhan terbaik bakteri Lactobacillus
acidophillus terdapat pada penambahan konsentrasi inulin 10.000 ppm
dibandingkan dengan penambahan inulin dengan konsentrasi 5000 ppm,
2500 ppm dan 0 ppm (kontrol). Jadi semakin tinggi konsentrasi inulin maka
semakin tinggi tingkat pertumbuhan bakteri Lactobacillus acidophillus.
Dalam Alquran telah disebutkan bahwa Allah swt menciptakan berbagai
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semakin tinggi tingkat pertumbuhan bakteri Lactobacillus acidophillus.
Dalam Alquran telah disebutkan bahwa Allah swt menciptakan berbagai
macam tumbuh-tumbuhan untuk keperluan ummat manusia namun hanya
orang-orang yang berfikir dan berilmu yang dapat mengetahuinya, dalam
hal ini bawang merah (Allium cepa) yang sejauh lebih banyak digunakan
sebagai rempah ternyata juga dapat berpengaruh positif terhadap
pertumbuhan bakteri Lactobacillus acidophillus yang merupakan probiotik
yang diketahui  dapat meningkatkan imunitas baik hewan maupun manusia.
B. Saran
Adapun saran yang terkait pada penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan menggunakan standar inulin
serta pengujian lainnya misalnya kromatografi gas pada isolat dan hasil
hidrolisanya untuk memastikan susunan gulanya.
2. Perlunya pengetahuan yang luas tentang kromatografi lapis tipis yang
sehingga tepat dalam menentukan eluennya.
3. Sebaiknya dalam perhitungan bakteri juga dilakukan perhitungan secara
tidak langsung yaitu dengan menggunakan spektrofotometri terhadap
turbidimetrinya.
4. Perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan menaikkan konsentrasi ekstrak
inulin untuk mengetahui konsentrasi optimum dari inulin terhadap
pertumbuhan bakteri Lactobacillus acidophillus.
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Lamp. 1. Proses Ekstraksi dan Identifikasi Inulin dari Bawang Merah (Allium cepa)
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Lamp. 2. Gambar Kultur Bakteri Lactobacillus acidophillus yang Telah Disuplementasi




            (c)                  (d)
Keterangan :   (a) Medium MRSB + Suspensi Bakteri + Inulin 10.000 ppm
(b) Medium MRSB + Suspensi Bakteri + Inulin 5000 ppm
(c) Medium MRSB + Suspensi Bakteri + Inulin 2500 ppm
(d) Medium MRSB + Suspensi Bakteri + Inulin 0 ppm
(kontrol)
Lamp. 3. Gambar Koloni yang Tumbuh pada Medium MRSA yang sebelumnya telah
Disuplementasi dengan Inulin dengan Berbagai Konsentrasi Berbeda.
a. Gambar koloni yang tumbuh pada konsentrasi 0 ppm (kontrol)
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                  A01 10-4A02 10-4
                        A03 10-4
b. Gambar koloni yang tumbuh pada konsentrasi 2500 ppm
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A11 10-5    A12 10-4
A13 10-4
c. Gambar koloni yang tumbuh pada konsentrasi 5000 ppm
                       A21 10-6A22 10-6
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   A23 10-6
d. Gambar koloni yang tumbuh pada konsentrasi 10.000 ppm
       A31 10-6    A32 10-6
   A33 10-6
Lamp . 4. Jumlah Koloni bakteri Lactobacillus acidophillus yang Tumbuh pada Medium
MRSA Setelah Inkubasi 24 Jam pada suhu 37oC
Konsentra
si (ppm)
Jumlah koloni bakteri Lactobacillus acidophillus setelah
inkubasi 24 jam pada suhu 37oC

















0 (kontrol) 31 2 16 31 3 2 46 13 26

























Lamp. 5. Jumlah Koloni bakteri Lactobacillus casei yang Tumbuh pada Medium Padat
Setelah Inkubasi  24 Jam pada suhu 37oC.(Idha Kusumawati,2005)
Kontrol Kel I Kel II Kel III
12 59 37 23
9 70 41 30
10 64 50 19
13 51 30 20
10 67 57 23
12 73 43 17
Keterangan : Kontrol   = Media cair + suspensi bakteri
          Kel I        = Media cair + suspensi bakteri + larutan Inulin 10.000 ppm.
                      Kel II    = Media cair + suspensi bakteri + larutan Inulin 5000 ppm
          Kel III    = Media cair + suspensi bakteri + larutan Inulin 2500 ppm 
Lamp. 6. Kondisi pH kultur sebelum dan sesudah inkubasi 24 jam pada suhu 37oC
dengan rotasi 150 rpm.
Konsentrasi
(ppm)
pH kultur sebelum dan sesudah
inkubasi 24 jam, suhu 37oC, 150
rpm
Sebelum Sesudah





Lamp. 7. Tingkat kekeruhan kultur yang telah disuplementasi inulin dengan berbagai




Tingkat kekeruhan kultur sebelum
dan sesudah inkubasi 24 jam, suhu
37oC, 150 rpm
Sebelum Sesudah




Keterangan : -  =  jernih
+  =  sedikit keruh
+  =  keruh
++ =  keruh sedang
+++ =  sangat keruh





= (1.511,7)2  = 190.436,40
              12
JKT          = T ( Yij2) – FK
= ( 0,312 + 7,62 + 1632 + 2982 + 0,312 + 0,472 + 1962 + 2942 + 0,462 +     
0,572 + 2912 + 2602 ) – 190.436,40
= ( 0,0961 + 57,76 + 26.569 + 88.804 + 0,096 + 0,2209 + 38.416 +  86.436 +
0,2116 + 0,3249 + 84.681 + 67.600 ) – 190.436,40
= 202.128,30
JKP          = TA2 - Fk
  r
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     = ( 1,082 + 8,642 + 6502 + 8522 ) – 190.436,40
          3
                 = ( 1,166 + 74,6 + 422.500 + 725.904 ) – 190.436,40
      3
                 = 382.826,58 – 190.436,40
     = 192.390, 18
JKG      = JKT – JKP






S-d = 2KTG =     2434,52  =      811,5    = 28,487   
     r           3
 BNT 0,05 = 2,306 x 28,487 = 65,91
Lamp. 9. Gambar Medium Lactobacilli MRSA (a) dan Lactobacilli MRSB (b)
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